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k-CN と b-Lg は SS 結合し複合体を形成することが既
に報告されているが，本結果より，カゼインミセル表面























































































































12%）の w-グリアジン量（mg/g 小麦粉）を RP-HPLC
にて測定したところ，製パン性が良好な小麦粉 Aでは























理により b-Lgが k-CNと SS結合による高分子複合体
を形成することによって，w-グリアジンの脱離作用が
消失して製パン性が回復することを明らかにした。w-
グリアジンが脱離すると，グルテン分子間の疎水性相互
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作用が大きくなり分子間距離が小さくなり，グリアジン
は硬く伸び難い物性に変化した。グリアジンは生地すな
わちグルテンに伸展性を付与することから，同変化に
よってグルテン全体の伸展性が低下するものと判断し
た。w-グリアジンはグルテンの伸展性に大きな影響を
及ぼすタンパク質であることが明らかになった。グルテ
ンは不溶性の複合タンパク質で，数多くのタンパク質分
子が様々な結合によって形成されることは知られている
が，個々のタンパク質分子がどの様な役割を担っている
か十分な知見は得られていない。本研究によって，はじ
めて w-グリアジンのグルテン形成およびその性状に対
する役割を明らかにすることが出来た。また，同タンパ
ク質含量の小麦粉に関与する製パン性の差異に，w-グ
リアジンの量比が関与することを明らかにし，w-グリ
アジンが製パン性評価の分子マーカーとして利用できる
可能性を見出した。これらの知見は小麦粉生地の加工性
および製品の品質向上のみならず品種改良に繋がること
が期待される。
審査報告概要
提出論文は，小麦粉の加工特性と製パン性に関与する
生地すなわちグルテン形成について，タンパク質分子レ
ベルでの解明を試みる野心的な内容である。グルテンは
グリアジンとグルテニンが水和複合して形成されるが，
これらは何れも不溶性で，このためグルテンの形成にお
けるタンパク質分子間の相互の関係について，詳細は不
明である。本論文では，脱脂乳がグルテン形成を阻害す
る現象に着目し，同現象は w-グリアジン（wG）が脱脂
乳中の b-ラクトグロブリン（bLg）と結合することに
よって水溶化し，グルテンから脱離することによって惹
起されることを明らかにした。また，wGの脱離によっ
て生地が硬く伸展性が小さくなり製パン性が低下するこ
となど，製パン過程における現象とタンパク質分子間相
互作用の関連性の一部を明らかにすると共に，wGの含
量が高い小麦粉ほど製パン性に優れること，同含量が小
麦粉加工特性の評価に活用できることを見出すなどの成
果をあげている。審査員一同は，本論文内容について不
溶性で解析が難しいグルテンを基盤研究ならびに応用研
究として高く評価し，また，本専攻の外国語試験の審査
基準を満たしている。
よって，審査員一同は博士（農芸化学）の学位を授与
する価値があると判断した。
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